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Kohlehydratarmes Geback flir Diabetiker 



Die vorliegende Erfindung betrifft Geback mit einem Gehalt 
von weniger als 4 ?£ verdaulicher Kohlehydrate , welches in ho- 
hem Mafie fur die Ernahrung von Diabetikern geeignet ist. 
Es sind bereits verschiedene Vorschlage fiir kalorien- und 
kohlehydratarme Gebacke flir Diabetiker gemacht worden: 

Gemafl DOS 1 930 644 wird ein Teig hergestellt durch Mischen 
von Weizenkleber mit einem nicht-nahrenden essbaren FUller 
und einem pfianzlichen Gummi in Gegenwart von Wasser. Dabei 
werden als Puller Cellulosematerialien bevorzugt, und pflanz- 
liche Gummis werden als Bindemittel verwendet; das durch 
Kleber gelieferte EiweiB kann durch Zusatz von Lysin verbes- 
sert werden. 

Die DAS 1 183 454 beschreibt ein Verfahren zur Herstellung 
von Backerzeugnissen aus ausgewaschenem Weizenkleber und 
entfettetem Sojamehl. Die Verwendung des letzteren zu dem 
feuchten Weizenkleber dient dazu, dessen Mangel an Amino- 
sauren, insbesondere Lysin, zu beheben. 

GemaS der niederlandischen Patentanmeldung 7 302 550 verwendet 
man zur Herstellung von kalorienarmen Nahrungsmitteln fiir 
Diabetiker mit niederem Kohlehydratgehalt Gemische aus Mehl 
oder Mehlgemischen mit Cellulosederivaten. Geeignete Mehle 
sind z.B. Weizenmehl, Klebermehl, Sojamehl usw., geeignete 
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Cellulosederivate z.B. Methylcellulose und Carboxymethylcellu- 

2438597 

Welter e Vorschlage enthalten u.a. DOS 1 442 037, DP 646 018, 
US P 3 658 553, FP 2 095 138 und Brit. P. 462 986. 

Dieser Fulle von VorschlMgen sind allerdings zwei Nachteile ge- 
meinsam: Der Gehalt der Produkte an verdaulichen Kohlehydraten 
wird nicht unter 4 % gehalten, und der Geschmack der Produkte 
entspricht nicht den unumganglichen Anf orderungen. Es besteht 
also nach wie vor eine empfindliche LUcke in der Ernahrung 
fur Diabetiker. Diese LUcke wird durch die vorliegende Erfin- 
dung ausgefiillt. 

Die Erfindung betrifft namlich ein kohlehydratarmes Geback 
fiir Diabetiker mit einem Gehalt an verdaulichen Kohlehydra- 
ten von weniger als 4 %, welches anstelle von Zucker einen 
Zuckeraustauschstoff und anstelle von Mehl eine Mehlersatz- 
mischung, enthaltend Weizenkleber , SojaeiweiB und ein Ver- 
dickungsmittel enthalt. 

Uberraschenderweise besitzen die erf indungsgemaBen Produkte 
trotz ihres leicht unterhalb von 4 % fixierbaren Gehaltes an 
verdaulichen Kohlehydraten einen ausgezeichneten Geschmack, 
der kaum von dem anderen Backwerk zu unterscheiden 1st. Sie 
stellen somit eine Bereichenong der Ernahrung ftir Diabetiker 
dar. 

Als erf indungsgemaBer Zuckeraustauschstoff eignet sich in er- 
ster Linie" Sorbit. Dieser kann in fester Form, aber auch in 
waBriger, z.B. 60 %iger LSsung eingesetzt werden. Ein anderer 
geeigneter Zuckeraustauschstoff ist z. B. Xylit. Diesen Zucker- 
austauschstoff en konnen Siiflstoffe, z. B. Saccharin, Cyclamat 
usw., zugesetzt werden. 
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Die erf indungsgeraaBe Mehlersatzmischung besteht aus 



a) Wei-zenkleber (Weizengluten) , welcher vital und backfahig 
sein muS. 

b) Sojaeiweifl, und zwar etwa zu gleichen Teilen in Wasser 
dispergierbares und in Wasser nicht dispergierbares Soja- 
eiweifi. 

c) Verdickungsmittel. Als solche eignen sich sowohl natUrliche 
Verdickungsmittel, wie z.B. Johannisbrotkernmehl und Gum- 
mi arabicuai, als auch nicht natUrliche Verdickungsmittel, 
wie Gellulosederivate, z.B. Methylcellulose und Carboxy- 
methylcellulose . 

Die quantitative Zusamraensetzung dieser Bestandteile kann sehr 
unterschiedlich sein. Nach einer bevorzugten Ausf uhrungsf orm 
sind a), b) und c) zu je 30 - 40 %, insbesondere im Ver- 
haltnis 1:1:1 vorhanden. Als giinstig erwiesen hat sich auch 
eine Zusammensetzung von 50 - 60 % a), 30 - 40 % b) und 
5 - 15 % c). 

Aus den genannten Zutaten wird nach den in der Backereitechnik 
ublichen Methoden ein Teig bereitet, der wie ublich aufge- 
spritzt und dann gebacken wird. 

Als Backtetnperatur mussenJ75°C - 5°C eingehalten werden; 
die Backzeit betragt ca. 30 Minuten. Anschlieflend wird das 
Geback ca. 15 Minuten bei 125°C getrocknet, 

Je nach Art des Gebacks wird dieses gegebenenf alls anschlies- 
send mit Creme gefullt und/oder schokolatiert und dann ver- 
packt. 
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ErfindungsgemaBe Gebackspezialitaten sind z.B. Barentatzen, 
HaselnuBmakronen, Mandelplatzchen, Sandgeback, Spekulatius 
usw.. Alle diese Spezialitaten sind auBerst schmackhaft und 
ebenso haltbar wie anderes Backwerk. 



Beispiel: Barentatzen 



1. Teigrezept. 



Mischung I ; 1000 g 

1000 g 

Mischung II : 25 g 

25 g 

50 g 
25 g 
25 g 

Mischung III i 1500 g 

250 g 
2 g 



geschalte und enthautete Mandeln 
Sorbit in Pulverform 

SojaeiweiB, dispergierbar in Wasser 

SojaeiweiB, nicht dispergierbar in 

Wasser 

Weizenkleber 

Carboxymethylcellulose 

Methylcellulose 

frisches Hiihnereiweifl, frei von Glu- 
cose und Konservierungsmitteln 
Sorbit in Pulverform 
Zitronenol 



2. Teigzubereitung. 



Mandeln und Sorbitpulver zu einem nicht zu feinen Pulver ver- 
mahlen. Die beste Methode ist, die Mandeln mit dem Sorbit in 
einem schnelldrehenden Mixer fein zu mahlen. Bei dieser Metho 
de bildet sich am wenigsten Ol-Ruckstand, im Gegensatz zu der 
Methode der Reibung zwischen zwei Granitwalzen. 

Das Pxilver, d.h. die Mischung aus I iond II, soil eini- 
ge Tage nach der Herstellung und Mischung verarbeitet 
werden. Das EiweiB wird mit einem Schneebesen in 
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einem Planetmixer zu einem steifen Schaum geschlagen, unt6r 
langsamer Zufugung von Sorbite Das Zitronenol wird nach der 
ersten Halfte des Schlagprozesses zugefUgt. Das Schlagen in 
einem offenen Planetmixer ist wfegen der Schaumstabilitat dem 
Schlagen in einem geachlossenen Mixer mit Druckluft vorzuzie- 
hen. Wenn der Schaum optimal steif geschlagen ist, wird mit 
einem Mixarm bei niedriger Ruhrgeschwindigkeit die Mischung 
von I und II langsam unter den Schaum geruhrt. 

Es konnen nicht zu groBe Teigmengen aufeinmal hergestellt wer- 
den, da die Qualitat des Teiges bei langerer Aufbewahrung 
schnell zuriicklauft. 

3» Aufspritzen. 

Der Teig muB direkt nach der Fertigstellung aufgespritzt wer- 
den. Das geschieht durch die Spritzmaschine . . Der Teig wird in 
die Spritzmaschine in einen Trichter geftillt und kommt dann 
durch auf einanderdrehende Walzen in einen Behaiter der an der 
Unterseite Offnungen hat die, die Abmessungen des gewunschten 
Teigsttickes haben. Die Unterseite von dem Behaiter ist* eine 
Schablone die auswechselbar ist. Die Spritzbf fnungen fur Baren- 
tatzen in der Schablone sind ca. 50 mm lang und 7 mm breit. 
Die Teigstucke werden auf Stahlplatten gespritzt, die mit einem 
Fettcoating geschmiert sind. Nach dem Aufspritzen uberstreuen 
mit gebrochenen geschSlten Mandeln, die vorher leicht ange- 
rostet wurden; ttberschuB abfiihren. 

• 4. Backen. 

Die Teigstuckchen werden direkt nach dem Aufspritzen in einem 
Of en bei einer Temperatur von ca. 175°C gebacken. Die Backzeit 
betragt ca. 30 Min. Wichtig ist dabei die richtige Backkurve, 
d.h. daB die Temperatur wahrend des Backprozesses nicht mehr 
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als 5 G uber und unter die angegebene Temperatur kommen darf , 
und zwar wegen der Empf indlichkeit von Sorbit und EiweiB. 
Das Trocknen geschieht anschlieSend an das Backen und dient 
dazu, die letzte Feuchtigkeit herauszubekommen ohne dafl die 
Farbe stark davon beeinfluSt wird. Die Trockenzeit dauert ca. 
15 Min. bei 125°C. 

5. Kuhlen und Trocknen. 

Nach dera Trocknen werden die halben Kekse mit einem Schrapp- 
messer gelost und gektihlt. 

Da ein Sorbit/EiweiQkeks lange Zeit benotigt um nach dem Bak- 
ken und Kuhlen genligend Festigkeit zu bekommen, muS der Keks 
vorsichtig transportiert und behandelt werden. Auf Backblechen 
kann man die Kekse eventuell in einem Trockenraum in kleinen 
Wagen stehen lassen und erst weiterverarbeiten, wenn sie steif 
genug sind. 

6. Fullen. 

Wenn die Kekse stabil genug sind, werden sie eins um das ande- 
re mit einem Streifen Creme folgender Zusammenstellung be- 
spritzt : 



Das Fett wird schon beim RUhren leicht mit einem Flligelmixer 
erwarmt, und zwar in einem Planetmixer. Das Material des Mixers 
und des Ruhrarmes sollte wegen der Oxydationsgef ahr moglichst 



Greme i 



Cremef ett 



2000 gr 
500 gr 
1500 gr 



Gehartetes Palminfett 
Sorbit 

Eigelbpulver 



50 gr 
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aus rostfreiem Stahl bestehen. 

Wenn das Fett schaumig ist,wird es unter langsamer Zufttgung 
von Sorbit und Eigelbpulver geschlagen. Die Creme kann mit 
Vanillin aromatisiert werden. 

7. Schokolatieren. 

Diabetiker-Schokolade wird mit Kakaobutter verdilnnt, urn die 
richtige Glasurstfirke zu erhalten. Das AufwSrmen der Scholto- 
ladenstucke muS bei niedrigeren Temperaturen als bei normaler 
Schokolade geschehen, d.h. ca. 10°C niedriger, also bei ca. 
40°C. Besonders auf zu grofie Temperaturunterschiede zwischen 
Kesselwand und Produkt muS geachtet werden* Das Auflosen ge- 
schieht in einera Auflbskessel mit Ruhrwerk. Nachdem die Scho- 
kolade gut aufgelSst ist, wird sie schnell auf eine -Tempera- 
tur bis ca. 23°C zuriickgebracht . Danach auf ca. 28°C auf war- 
men und verarbeiten. Indem man die Kekse in geraden Linien 
der Breite nach auf die Uberziehanlagen : legt und den 

Schokoladenstrom in die Bahnen leitet,kann gut uberzogen 1 wer- 
den. Nach demUberziehen kuhlen in der Kuhlbahn. 

8. Verpackung. 

Direkt nach dem Glasieren muS der Keks verpackt werden, um der 
Peuchtigkeitseinwirkung zuvorzukotamen. Die Verpackung muB 
luft-licht- und f euchtigkeitsdicht sein, z.B. in kaschierter 
Aluminiumf olie, aber auch andere Kombinationen sind moglich. 
Aufgrund der besonderen Zusammenstellung und der langen Bear- 
beitungszeit mufl der Keks sehr gut verpackt werden. 

9 . Produktbe sc hre ibung . 

Der Keks wiegt 9-10 gr. pro Stuck. 



Le A 15 848 



- 7 - 



2438597 



Einzelgewichte : 



Halbes Teigstiick vor dem Backen 
Halbes Teigstiick nach dem Backen 
Gewichtsverlust durch das Backen 
Aufgestreute Mandelspli tter 



ca. 0,5 gr 
ca. 2,0 gr 
ca. 3,0 gr 



ca. 3-3,5 gr 
ca. 2-2,5 gr 
ca. 33 # 



Cremef ullung 
Schokoladenanteil 



Abmessung des TeigstUckchens vor dem Backen Lange x Breite x 
Hohe 55 x 10 x 5 mm. 

Abmessung des TeigstUckchens nach dem Backen LSnge x Breite x 
Hohe 70 x 17 x 6 mm. 

Abmessung des fertig gebackenen Kekses lange x Breite x Hohe 
70 x 17 x 10 mm. 

Die Haltbarkeit der Kekse ist ausgezeichnet . 

Der Gehalt an verdaulichen Kohlehydraten betragt 2,8 

In analoger Weise werden andere Gebackspezialitaten, wie 

Haselnuflmakronen, Mandelplatzchen, Sandgeback und Spekulatius 

hergestellt. 
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PatentansprUche 9 ^ . 

1. Kohlehydratarmes Geback ftir Diabetiker, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB es weniger als 4 % an verdaulichen Kohlehy-^ 
draten, anstelle von Zucker einen Zuckeraustauschstof f und 
anstelle von Mehl eine Mehlersatzmischung, enthaltend Wei- 
zenkleber, Sojaeiweifl und ein Verdickungsmittel, enthalt. 

2. Kohlehydratarmes GebSck nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daS es weniger als 4 % an verdaulichen Kohlehy- 
draten, anstelle von Zucker Sorbit und anstelle von Mehl 
eine Mehlersatzmischung, enthaltend 30-40 % Weizenkleber, 
30-40 % SojaeiweiG und 30-40% Verdickungsmittel, vorzugs- 
weise 1 Teil Weizenkleber, 1 Teil Sojaeiweifl und 1 Teil 
Verdickungsmittel , enthalt . 

3. Kohlehydratarmes GebSck nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB es weniger als 4 % an verdaulichen Kohlehydra- 
ten, anstelle von Zucker Sorbit und anstelle von Mehl eine 
Mehlersatzmischung, enthaltend 50-60 % Weizenkleber, 30-40 % 
Sojaeiweifi und 5-15 % Verdickungsmittel, enthalt. 

4. Kohlehydratarmes Geback nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Verdickungsmittel Johannisbrotkernmehl 
oder Gummi arabicum oder ein Cellulosederivat ist. 
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